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Per guarigione delle ferite cagionate 
ai Montoni dalle Spine, 

L Agliate m primo luogo k La- 
1 ma che e intorno alia piaga 9 
il più predo che farà potàbile. Pren¬ 
dete dipoi deir Abrotanto s che ogni 
coltivatore dovrebbe allevar ne! tuo 
Giardino per le fue buone qualità 
Peflàtene una certa quantitàche me* 
lederete con graffo di Majale , per un¬ 
gerne la ferita y che guarirà puntual¬ 
mente , 

Altra □ 

IL Prendete parti eguali di gril¬ 
lo di Majale > d J aceto , e di me¬ 
le. che farete bollire iride me > aggiurP 
A t 
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aeravi della pece prec* e del T inceri fa 

i£> j- 

ma le fi io, di cui farg e un unguento: 
quando farete nel calo di averne bifo- 
gno 5 b'fognerà H tea Mario, per difen¬ 
derlo {opra un pezzo di panno o di pel¬ 
le , e app;vario alla p^ga. Queflfun- 
grrento produce eccellerci effetti per le 
ferii e cantonate ai Montoni dalle (pi¬ 
ne » dalie fverze ? e dalle fraglie ài 
fello. 

Ptr gM&yi? h b&fiit cui co*?w 5 chili# 
Diarrea* 

III. Tutto U compofìn di quello ri-* 
medio confile in carta e latte. Metti 
elei fògl'o od Urie , fallo bollire in fie¬ 
ni e, procurando dì movere il tuttofi-* 
no a c'e fi fonilo fi a db iolto. Do¬ 
poché n celia fpecfe di mi etra iarà 
fatta, tu U darai all* an'mal malato, 
per tm /elio a un anno ft r v-e un fo¬ 
glio d‘ carta comune^ f ’er un vitello 
di uue mn' i n foglio e mezzo 5 per¬ 
lina acca due fogli. Mi n tutti que¬ 
ir dìvevl caff 5 la dofe dei latte de/ 
efìer temo e ca medebpa 5 v^e a ^ ìre 
un boccale , ^ 







per purgare una Sfalla dove fieno flati 
Befit e al t acc * t ? da ina l co n : a ; 9 io > a 
altri luoghi infitti . 

IV- Per purificar farli . I vapor* 
acidi ion d a preferir fi ai ih filmi 'fi ^ fi 
vapori aromatici 5 perocché onefìì ad 
altro non fervono che a di Ulnare \* cat¬ 
tivo odoro, fenza corregger 11 mr^-rz 
deli 3 aria fleto : fi me e in una. renna 
delia rena, o ddh cenere, nella qual© 
fi accorilo da 11 n a 1x1 zaobi cc b le re d i 
vetro con del fa! marino fino alla me- 
tà, fi rii laida poi ia detta terr'na e fi 
porta nella li alla: che fi vuole efmr ga¬ 
re > fi verta fopra il fiale da un oncia 
d'olio di vetriolo, ritirandofi e chiu¬ 
dendo la flato. * in eto non dovranno 
effe ré aperture di veruna maniera acciò 
ij ueft’ opc raz ione rie fica* 

fer fare il Vino dt quell* uvr fradice ^ che 
fi spurgano quando fi vuol far vini 
scelti . 


V- Poni ['uva guato e muffata 3 
A 5 thè 
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£ he tu arerai fcelto, e che getterei 
via , in vaio proporzionato alla fua 
quantità 5 quindi ammollala corno 1 ah 
tr’ uva due volte il giorno, finché oh 
fervi che la vinaccia Ila fopra al vino 
e galleggia. Quando poi quella comin¬ 
cia a perder la forza e divieti fiottile , 
fi pìgli in maniera che fi mantenga 
fernpre umida e molle. Parto ciò ogni 
quindici, o venti giorni fi lènta il vi¬ 
no, e quando arerà perduto quali tut¬ 
to il dolce , che molte volte non fo¬ 
gne fino al Marzo p all’Aprile, fi le¬ 
vi dal vaio e fi metta in fiafchi, o 
botti, fecondo il Infogno, e cosi riu- 
fcirà lenza difetto nefifuno e da para¬ 
gonarli ai vini fceltì più generofi, Si 
avverta di travafarlo doppo imbottato , 
o infiafcato di trenta o quaranta gior¬ 
ni. Alcuni tifano di tener l’uva fradi¬ 
cia al fole^o al tramontano, prima di 
pigiarla , e in quella maniera il vino 
diventa più grato. Sì fa quello vino 
alle fattorìe de’ Vettori a S. Calciano, 
de Mannelli a S. Martino alla Palma, 
ed in altre. 
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coltivar £ i cardi i quali servono 
a cardare ìpam lam , 

Vi. I Card! noftrali , e così I fe¬ 
re ftie ri fi lemma no a luna frema > V 
anno dopo fi trapiantano parimente a 
luna frema trai folcili del grano, per¬ 
chè non fpighino il primo anno della 
trapiantatura ( altrieri così credono / > 
il terzo anno fi vanga il terreno frasi- 
fi odo però 1 Cardi * ed il campo fu- 
frenabile d'altra fomenta che fia dirte¬ 
lo ballo y come fave, orzo ec. Spighati 
che fono i Cardi in detto antro fi ta¬ 
gliano alquanto verdi > ma che fieno 
tutti a maturità {ufficiente, ufi ripon¬ 
gono afri ut ti dalla guazza e dall umi¬ 
dità in ftanze grlofe ed afdutte^ non 
ammaliati-, ma ritti con tutto i! loro 
gambo o fido, e non calcati, ne iU 
buio, ma che vi afeli e giri ì aria , 
nè mal fi leccano al fole* Una di ta¬ 
li diligenze che non fi fàccia, è cagio¬ 
ne che prendali di tanfo, ovvero ma- 
fidi fra no come la paglia 5 e aliar neri 
A 4 * ori 





fon buoni. Sì fa gii dia coltivazione nel 
Pratefe, e intorno a Signa. 

Modo di fase ì fichi secchi bianchi, Con- 
forine fi fanno in Carmigmno, in Ar- 
timio, e in Ttexana . 

V II. Per fu re i fida ficchi bianchi 
inondi, fi prenderanno i foli Fichi dot¬ 
tali , i guai! è necefiario che fieno ben 
maturi, ma non patii, perché quando 
iono patti o troppo maturi non poflo- 
rio sbucciarli, e le fono, poco maturi, 
feccati che fono diventano aridi, e non 
vengono pafìofi , confiifendo la oro 
bontà nella morbidezza, e paftófità 1 ; fi 
sbucciano adunque principiando da le¬ 
vare dalla parte del fiore per piano la 
grettezza di una moneta di buccia, of- 
ita hoi za , e dipoi fi leva in tre o 
quattro, volte dal gambo ponendoli di 
mano m mano fiepra di un caniccio 
in cui non devono /lare , né forra ti , 
nc eie fi tocchino i un fi altro, e ciò 
psiche li fole gii domini, e ficchino 
egualmente - Quando faranno ben fop- 












palli fi prendono ad uno ad uno e fi 
predano, ma non molto, $ fi rimetto¬ 
no lui caniccio, e prima, che perdano 
la loro paftofità interna, fi prende un 
panierino col foglio In fondo che cin¬ 
ga ie parti laterali ancora, e poi aiuo¬ 
lo per fuolo, per calcargli ogni tre 
iìiaii, s empierà, e fi colmerà ancora 
il detto paniere, o canefiro coprendo¬ 
lo con altra carta bianca e pulita ri- 
ponendolo in camere pmt torto alci iute, 
che umide, ovvero in granai. 

Da alcuni nell 3 atto di accomodare i 
fichi nei paniere, ogni due inoli alme¬ 
no vi fi fparidono degli anaci, e qua¬ 
rto fecondo i gufii, 

Quel che è da avvertire fi è 5 che i 
fichi fecchi di qualunque forte fieno , 
non vogliono caldo di forno , ma in 
modo fjpeclale i bianchi mondi, i qua¬ 
li devono profemgarfi s o feccarfi sfor¬ 
ma di foie, e bifogna guardargli in tut¬ 
to e per tutto dalla pioggia, e quan¬ 
do mai Deceda una continuazione di 
tempo uhaido, di modochè per liberar¬ 
gli da una corruzione abbifbgm dar lo¬ 
ro il forno, in tal cafo , leccati che 

fie- 
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fieno > fi metteranno da per fe, a fri 
gd altri fichi lecchi ordinar;. Final¬ 
mente quel di più 5 che fopra tal par¬ 
ticolare li può dire , fi £, che fi met¬ 
tano nel piameri i fichi fecchi bianchi 
piu t tofto meno , che troppo prò fan ga¬ 
li y avendo veduto colf efperìenza s che 
ì fichi lecchi poco profemgati, riporti 
e calcati nei panieri fi fono uniti in. 
forma, che è bifognato tagliargli a fet¬ 
te col coltello già divenuti un perfette* 
candito„ 

Modo dì fare i Fichi Dottati e Fichi 
'Datteri con anaci, 

VITI Si prendono i fichi dottati, o 
datteri > che abbiano principiato ad ap- 
pafiìre falla propria pianta o pedalale 
fenza sbucciargli fi aprono dal fiore fi¬ 
no al gambo, non fife parano * fi met¬ 
tono al fole, e quando fono alquanto 
p.rofciugati vi fi mettono degli anaci, e 
fi ri ferrano non foli, ma appagati cori 
trovargli di grandezza limile, potèndo¬ 
li unire anche in quattro a croce di 
Cavaliere 3 dipoi fi ferrano, e riferrati 








fi rimettono fopra qualche .caniccio al 
foie, lenza dar loro il forno, e tutta¬ 
via un poco palio il lì mettono a fuoìi 
In pianteti ben calcati. 


Modo di fare t fichi ^ dottati e datteri 
stille spine. 


IX. Si prendono ì fichi dottati , .« 
fichi datteri dalle piante non lolo ma¬ 
turi , ma partì più che fia potàbile, e 
s’infilano nelle (pine, o fieno tanti In- 
fcelletti accomodati nelle canne grolle 
bucate, e fi tengono al fide, riponen¬ 
dogli ogni fiera in caia, fino a tanto 
che non fi vedranno quali che leccati , 
dipoi fi Ile ridono .ad uno ad uno, fi 
mettono a Inoli ne’ panieri come fo¬ 
pra , e fi calcano acciò non fi prafan¬ 
ghino , riuficendo buonilfimì le fi ri¬ 
pongono nei panieri, e fi 
parto!! j dipoi fi mettono 
camere aride , acciò non 
volendo, anche fopra di quelli vi fi 
fpan dono degli anaci ad ogni violo nel- 

accomodargli nei panieri, ma fopra- 

tu t- 






tatto fi procuri di leccargli a forza di 
fole lenza forno. 

Per tener puliti ; Vaft della Cascina» 

X Prendi i! rifiuto del fiero , chè 
fi luoì dare a ma fai!, e chè clamano 
volgarmente la Scotta: fa’ die fa ben 
calda e con efi'a netta e pnlifcì tutti ì 
vali e gli utenfiiì per fare il burro 
ed otterrai l'intento più che con qua¬ 
lunque altra cofa . Nella pulizia dì 
detti vafi confifte in gran parte la per¬ 
fezione del burro . 

per coltivar bene i poponi . 

XT. Avanti che lopravvenga {' 
verno, fi prepari loro la terra eoo van¬ 
garla e ingraffarla, mifchiandola bene 
con del letame : farà anche migliore 
quella terra che è naturalmente graffa 
e però vì e gran b'fogno di concio 7 
la nuova, rido fiata fu quella già frut¬ 
tata e Stracca, è anche molto a pro- 
fofito. E* cofa molto importante di 

pre- 







preparar le buche per I poponi molto 
prima di piantar veli , ed è anco nere fi¬ 
lar io m e (colar vi molta polvere col leu- 
ine , e iè lolle cenere di concio bru¬ 
ciato, tanto meglio, perchè il concio 
di beftie grolle ritenendo moka uimdL 
là non fa buoni poponi 5 e però fi Ino! 
adoprar più volentieri quello di pecora 
e di capra. Le buche fi facciandittan¬ 
ti. tre piedi f una dall* altra* vi fi pian¬ 
tino &i, o otto Temi frefebi , due d 
ta fotte terra , con la punta volta in 
giù e fiano di popone falde , e prefi 
fra i più vicini al gambo o picciuolo- 
In quelle buche nelle quali nafeono 
groppo fittij li tolgano via, e fe ne 
laici no lolamente due o tre p ante - Le 
piu vigorefe come anno 4. o foglie 
fi caflxano, come fuol dirfi , con ta¬ 
gliar loro alle due o tre foglie 1 tral¬ 
ci, Crefciute le piante, fi fotterra lo¬ 
ro con polvere tutto li gambo, lodan¬ 
do folo fcòperta la punta dei tralci, I 
quali a irùfura che crefeono , fi L'or¬ 
fano vicino al frutto, perchè ingrog¬ 
no e non allunghino. Se getta fiero 
molti poponi cbii 3 $ degli accoppiati, m 
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1 Jì&‘ 

ne levino alcuni lardandone treoquat¬ 
tro per pianta J fecondo la bontà del 

,JL 

terrena . Dopo di ciò tutta la diligen¬ 
te coltivazione di quelle mante confile 


nel concimarle, e ne no {'cordare i tral¬ 


ci , dovendoli ciò fare quali ogni gior¬ 


no. Non li devono innaffi"!.-e s anzi 


ia polvere die per le piogge lalta fo- 


pra i poponcmi li fa leccare, e però 

r ; - 

l’attento Agricoltore vi può provvede¬ 

re con difenderli con alcune delle loro 

foglie. Si fa la colta quando comin¬ 


ciano a mutar colore, e danno odore s 


avanti e dopo li levar del fole. 


Ver curar le Ugne offese delle Befìie Bovine» 


XII. Se 1 ugna della befHafaràfpez- 



gara, ammaccata, o tormentata per qua¬ 
lunque urto, g altro accidente T fi curi f 
animale con regolato cibo y con cavata 
di fangue 5 e con fare fopra bugna la 
chiarata con bianco d* uovo e fide T e Con 
due gocce d'olio d* Ipericon, sbàttuti in¬ 
ficine ; la qual chiarata ffia ben {fretta 
per 24. ore Poi fi medichi con tremen- 
rina (torace liquida a olio d' Ipericon e 

roffit 









rofil cT uova , Àna partì eguali : Incorpo¬ 
rando ogni cofa i n berne e applicando 
Il dolore célia , e lì laida la ferita, Alla, 
fine della Cum vi fi ponga unguento egi¬ 
ziano con ftoppa* 

Pi? (%$?%£$£?€ i ViTlYft chi fi ClttltC(tifi# 
ai Montoni 

XIII. Prendete deli olio A 9 oliva e 
del zolfo fpolverizzato, fatene una pafia, 
colla quale farete {Impicciare le pecore 
e ì montoni; oppure fate un mefcolodx 
felce e dì zolfo bene fpolverizzato, che 
farete ribaldare prima di lervirvene. 

Per diftntggzre le Zucadok 

XIV. Procura d’indagare unno pii 
di quel fori che fono in capo del’e loro 
tracce 5 le quali lono traile due terre > 
inciafcheduno di detti fori Infondi mor¬ 
chia temperata colf acqua, intanto che 
fi veda far tire il dett animale , ché ve¬ 
nuto foprfc a terra muore. 
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Per sanare alami Frutti specialmente • 
Mth dal tarlo detto Dormiglione 

XV. Sì conofce quella malattìa dai 
fard m quel luogo dov’ è } f u ] melo 0 ini 
cotogno , la buccia nera e lecciierìceia 
e dal vederli calcare qualche poca di 
polvere j quivi fcarpeila e ficcavi un filo 
di ferro grolleto 'e fruga giti tanto che 
tu trovi il tarlo e l’ammazzi 5 poi prendi 
terra molle e tura il foro nella pian- 

acc *ò torm ielle o altro inietto non 
vi ponga j’alloggio, 

Ptr aver pollastre molto grasse e con poca 
spesa , 

Xi/ 1 , S'intrida la crufea con acqua 
dove fa fata a boi li re Tortici verde, la 
quale appetirono affai. Alcuni tifano me - 
1 colare il feine d artica in polvere tra 
la flacciatura, che danno alle galline, 
che così fmno molte uova, e covano 
predo. 


Per 






per f a n buoni acquerelli. 



XVJI- Prendi uva matura, e pigiata 
che Ila, mettivi la metà acqua di fiume 
noti cruda, ma però chiara, la quale fa 
molto migliori gli acquerelli, o mezza 
vini, di quello che faccia f acqua di 
pozzo, o di fontana, perchè quella cru¬ 
dezza e freddezza incnidifce la vinaccia , 
e non cava la foftanza del vino come fa 
l'acqua de 1 fiumi, e mafiime d'Arno >fcd la 
Ombrone, ed altri, che anno lungo corfo, 
Gli acquerelli fatti con acqua cruda fteu- 
sano piu a bollire e levare in capo * 


Ver f aT V Actto di putte 


XVIII. prendi pere di qualunque 
forra che potranno elTere anche marcite 
e guafte, e panie Io un vafo di terra, 
bucato in fondo, come le conche egli 
orci, colla giunta di un piccol cannello, 
e lafcialo finché non è fcolato unto H 
fugo, che riceverai in altro vafo piu pic¬ 
colo. Il fugo di già raccolto fi ponga m 
fìafchi dove refterà circa un mefe> poi 
B hi- 
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bilògna trombarlo emetterlo In altro fia* 
ico> dopo di che fi tenga al fole, dove 
non polla aver pioggia, finché non in¬ 
forza abbatta nza, avvertendo di non 1 
adoprare che dopo cinque o fot anni 5 
che fempre Inforza maggiormente , e 
di trombarlo almeno una volta Panno- Si 
cava aceto anco da piu forte di mele, 
ma in piccola quantità. 

Ter fare il Via Santo , come fi pratica nelle 
nnghon Fanone del Vutojese 

XIX, Convlen lare una fcelta d" vua 
ben matura, per lo che pare la più pro¬ 
pria quella detta Trebbiati Fiorentino 
come la più dura e la più atta a pro¬ 
tratti narfene h premitura B Bifogna tener., 
la ttelTaCopra dei canicci alP aria 7 fempre 
riguardata e fpurgara da" granelli marcio- 
fi infino che fia ridotta al tempo opportuno 
per premerli v che farà Crai Natale e f 
Epifania, fecondo il .tempo, fo fia fiato 
molto arido , oumido , ciò che dimoftra 
rifletta uva, k quale dev" effere alquan¬ 
to increfpata » In ordine alia quantità, 
infognerà al tempo della raccolta pren¬ 
der- 





derne il doppio dì quello che fuoleeffer 
neceOinio per farne il vino fecondo ii 
Polito , cioè fc fi vuol fan: un barile di 
Vin fante j vi bifogrìerà Scegliere uva 
come fe fi dòvefse fere due barili divino 
ai ■ empo ordinarlo dell 1 Autunno ° 
Giunto il tempo opportuno fi ripulì» 
fee rigqrofamenre grappolo,per grappolo 
da'granelli fradici, e poi fi piega bene 
in.bigonce j indi fi deve porre nello Jìret» 
Cojo, e f umore ciré, fe ne ricava., com 
tutte h lue feccia unite fi deve porre in 
un botticinoj e meglio fé fa caratello da 
mofeado,- efsendo que/U piu, ficun dalla 
penetrazióne, dell* aria > e. quella premi¬ 
tura in bigonce * e fatto il torchio, farà 
fiécefsario che fa fatta per tre Volte ^ 
perche refi!no bene inferni i granelp 
ancora i più afeiuni) ed allora che fer à 
fatta tutta quella operazione converrà 
ferrar bene il vafo con fugherò y e poi 
fu perÌormente con pece^ avvertendoli di 
hfeiar nel vafo qualche poco di vuoto ^ 
acciocché nel ribollire il medsfimo non 
Venga a feoppiare. 

Q uefio dovrà lafcferfi per tre an ni 
hi luogo aCciutto e4 anofo, ma fermar 

B % ò®» 
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offe; j del fole i nel pae il do/ e molto co ■ 
frane quella qualità dì Vino, Bergamo, 
B refe la , Verona ec. lo tengono felle lor¬ 
di: e della caia , e lo trattengono ancora 
dedotto e più anni, ma non ritrovali 
del gallo delicato , che è quello fatto 
nella deferì età maniera. 

Non (appongati però d’avere f iftefsa 
vino ognantao, poiché per più cagioni 
fi li if anno in anno di gullo divcr io, ma 
iem pre grata, ed o ra paragonai is a’ v i ni 
di Spagna, talora a quegli dell Ave. pio 
lago, ed alle volte a quelli di Linguado- 
ca", ec. e lari durabile per molti anni 
fempre con maggior delicarezza ,^ come 
potrà ricorro le e re ogni Padrone , laicyan- 
done ogni anno qualche bottiglia ben ciò ti¬ 
fa con fugherò e pece , come deve tifarli 
ne! levarla dal yafo principale, 

Ter salar k carni di Majak 

XX. S’ ammazza il Majale, ed imene- 
d‘ ara mente fi n l’ala divifo nelle lue pa no 
In capo a quìndici giorni, o tre feto- 
mane,* ali’occafione di una tramontana 
fi cava da! file e s’efpone a detta tra- 

moti- 








-nontana ed ove noti 'natta lòie - 
Ara. ben fu2za e ralciuttà ^ cai r ' e b 
tenga otto giorni al fumo, &pn pero 
che ferita il" caldo del fuoco, perche 
qualunque fotta di Caldo laia mVisr.re. 
Levata dal furilo, tornerà bene coproia 
nel miglio, nelle vécce, o nel gnu,.. *en^ 
za polvere e non ribaldato ; chi poi. 
non avelie un tal comodo, ne taccia 
(ente fuoiain Un calsene, tramezzandola 
d’alloro ó mortella, e ogni quindici gior¬ 
ni la rivegga dàlie marmeggiole , avver¬ 
tendo di tenerla tempre in luogo falco 
b non umido. Accsò c th £ non invenu 1 u i 
o non in vi e dica : il .ve co nolo dt 
darle fa!e per tutto a lufficmnzae piut- 
tofto di più , perchè élla ne p'gUa quanto 
le balla. Il file debbe efsere aiducco^ 
ma non caldo. In tempo della ìalamoji 
fi metta fonia una tavola inclinata, e 
a ’ piè della deità tavola ii tenga un vaio 
dove Itoli la i ab moia. 

Si è trovato ultimamente nella Frati- 
conia tin nuovo metodo dt falar le carni s 
éd è anello : li comincia dal far diiao- 
glier nell’ acqua tanto fa!peti» quanto H 
adoprerebbe di fai comune. Quando si, 

ai i fai- 






fài petra è fciplta* fi pone in detta %<:qm 
Li carne , che fi vuol filare, e vi ìj fa cuo¬ 
cer lentamente e-a pie col fuoco pera! 
cune ore, tantoché f acqua fi a (vapora - 
ta. Poi fi attacca la carne per vemiquar- 
troie e ben efpofio al fumo* In quella 
maniera fi trova di un ottimo gii fio, fo- 
da e di color rofioal didentro 5 come la 
miglior carne fumata di Amburgo. 

I Profcmtti dìWcR&glh tanto {li¬ 
mati* fi preparano con fa!nitro , tenen¬ 
doli fretti in torchio per otto o dieci 
giorni 5 macerandogli in acqua di gine¬ 
pro e forcandogli al fumo di legna dello 
fedo ginepro, 

Ter far la sementa delll Orz ù & $lhm a 

XXI. Il terreno più proprio per far 
Li fermenta dell Orzo di Siberia , da me non 
à guari introdotto in Tofcana, è quelle 
di qualità grofsa 5 e Amato in aria aperta 
per ranfia delle nebbie del mele di Mag¬ 
gio * Quello terreno deve vangarli nel 
mele di Gennaio ? ca primi di febbraio 
acciò abbia tempo di con cuocer fi pel 
ghiaccio, Giunto il principio di Marzo 
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iì fa la fermenta nel modo fegueme : fi 
governi primieramente il terreno nella 
Hefsa maniera, che luol governarli per 
gli altri orzi, o fave noftrali } fi apra poi 
con l’aratro in folcili non tanto piofon¬ 
di nei quali fi getti il Teme , mando 
del doppio dì quello fi farebbe dell’orzo 
soffrale : ciò fatto fi ricopra col Marrone, 
ofservando dì non gettargli fopra tanta 
terra, ma lafciare il lembo del folco 
fenza appianare, come tuoi tarli nella fe¬ 
rmenta del gran ikdiano. Dopo la meta 
di Aprile j quando fieno nate et belai-va- 
tìche, le quali potrebbero danneggiarlo, 
lì levino col far chi o , teami mando allora 
d’appianare il lembo del folco non bene 
{pianato nell’ atto della fermenta, e cosi 
reitera ancora rincalzato da quella nuova 
terra. Si potrebbe anchefeminarea poh- 
che e magolati, ma così, retta pm diffi¬ 
cile il purgarli, in cafo dì bifogno , dal. 
erbe fai vati che e fi con fuma maggio 
quantità di feme. Accade quella fermenta, 
appunto nel tempo che foglio^ feminar i 
le nofire fave marzuole , perciò anco ti a 
efse fi può alla rinfufa gettar quello feme , 
facendovi poi belli fimi celli, e maturan- 
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do nel tempo delle medefime fave ì ini 
anno offervato ì Contadini 9 die forzo 
lèminato in quella maniera apporta poi 
danno alle fave nei mele di Maggio 
quando effe anno! fiori, i quali 3 come 
dicono, vengono abbattuti dalle fila e 
foghe deli Orzo per 1’ ondeggiamento 
cagionato da’ventile gli aduggiano colla 
loro ombra , impedendo loro poter bene 
allegare . Perciò qualcheduno a prcpofto 
di fé minar piu ttorto queft’ Orzo in im 
campo vangato , col farvi un folco d 5 Or¬ 
zo ed uno di fave alternativamente per_ 
erte cosi non fi perde la caloria , e fi af. 
ficura nel cafo il più sfavorevole almeno 

una raccolta ,■ 

Per preservare gli animali sani in tempo 
di epidemia > 

XXII» Prendi del buon aceto e ver-* 
falò in un vafo, e aggiungivi del timo, 
della falvUj dello fpigo 5 del rannerino 7 
dei ferpillor e del lauro y fa bollire il tutto 
per lo fpazio di una mezz* ora, offervan^ 
do che il detto vafe fia ben coperto ,di¬ 
poi fallo freddar nella rtalla, e con un 
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falcetto dì paglia intinta nel detto ace¬ 
ro ftropìccìa Ja fchiena e li corpo dell 
animale ,, e bagnali anche la teda , le na¬ 
rici le labbra , la bocca , e la lingua j lo 
che farai con un panno o ipugna intinta 
come fopra. 

Per risanare una Botte y che à presala 
muffa * 

XXII! -Se le botti o altri vali abbia- 
no prefe fodor di muffa, potigli ibprà 
un tino quando fava bolle , e così lo 
perderanno * 

Per liberare gli Ulivi dalle Falene * 

XXIV. Un eccellente Flfico Mapo- 
etano à Infognato, che nel fiorir degli 
Ulivi 5 fe i refpettivi padroni Fofpende- 
ranno tra una pianta e l’altra dei lumi 
accefi in fanali fpalmati ai difuóri di vi- 
fco o di mèle, vedranno in pochi anni 
terminati quei vermi, chiamati Falene 5 
che fe non vengono ammazzati dal fred¬ 
do, 6 neve di Dicembre, portano la cà¬ 
rdia delf olio con tanto danno delle ren- 
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dite d r una Nazione. Il medefimo fugge^ 
rifce anche di fare accendere verfo il 
Novembre de 1 fuochi di tratto in tratto 
negli uliveti, acciò vi s* incendino le 
dette Farfalle, che fon le madri funefte 
dei dannali infetti * 

Per curare i Bovi in quella malattìa a 
che vkn conosciuta comunemente 
sotto il nome di Carbonchio . 

XXV. Quella malattia à due periodi 
Il primo è accompagnato da una forte 
infiammazione, il fecondo vien caratte¬ 
rizzato dalla putredine, che ne fuccede , 
Ne! primo torlo del Carbonchio ricorre- 
aireniiflìone di lingue dalla iugulare , 
s ripetetela fino a che fi infiammazione 
non fi modera alquanto „ Datealla belila 
tre volte il giorno dei clifterj emollienti- 
latti di decozione di malva , d’olio d* 
oliva , di mel comune, e di porzione 
di cri [fallo minerale « Ponetela fiotto fi u- 
fo della le mola e dell'acqua bianca, o 
latrinola, e datele pochiffimo nutrimento, 
Fatele prender mattina e lira una 
libbra di infufione di Paretaria , nella 

qua- 









quale fclogllerete un oncia dì nitro , 
s procurerete dì aggiungere nella be¬ 
vuta bianca una quantità {ufficiente d- 
aceto che-la rende grazìofamente ad¬ 
detta j ffemperate ancora un denaro di 
canfora in un bicchiere d’acquavite , 
alla quale aggiungerete porzione d’ac¬ 
qua comune , per darli giornalmente 
all’ animale due ore dopo il beverag¬ 
gio nitrato 

Quando 1’ infiammazione co ni in ceri, 
ad appiacevolirli, loffi tuite al nitro un 
denaro di fale ammòn'aco. Si è vedu¬ 
to talvolta effonderli ,J infiammazione 
alla bocca , alla lingua, alla gola, è 
fallare alla mortificazione ed alia gati- 
grena. Tali accidenti potranno preve- 
nirfi con reiterate infezioni compolle di 
un pugnelio di foglie di piantaggine j 
altrettanto dì rovo, e di agrimonia , 
che farete bollire in quattro libbre di 
acqua. In quella decozione fcioglierete 
un poco di fiale ammoniaco. Tali inie¬ 
zioni introdotte più volte d giorno nel¬ 
le narici, e nella bocca, adergeranno 
la parte, e ioddisfaranno all’enunciata 
indicazione". 
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Circa al fecondo periodo del Cai 
bonchìO} là debolezza del Bove mala¬ 
to ne porge uh iicurò indiziò, cioè ac¬ 
cenna quel tempo, in cui Pinfiamma¬ 
zione diflipandofi da luogo alla corrot¬ 
tela degii umori, ed àlJa folùzidne de 
folidi, che ne proviene* Fa d'uopo al¬ 
lora di dare all* animale un beveraggio 
comporto di un pugnello di ràdica di 
Celidonia coirà in un bicchière di ar¬ 
cete rciato fino alla diminuzione di uri 
terzo . Alla colatura fi aggiunga un 
oncia di Triaca, e fi divida il tutto in 
due partì eguali^ una delle quali fila¬ 
va prendere ogni mattina a digiuno , 
colla diligenza di coprire I! Bove ma¬ 
lato fubho dopo fi ammimftràzionè di 
quello rimedio * Allorché f animale è 
alquanto ritornato dal fuò languore de- 
veli fofiituire T appreffo ricetta : 

Prendete ufi'oncia di radice di An¬ 
gelica in polveri, ponetela in una lib¬ 
bra dì vln roffo da darli alla beftia duè 
volte in un giorno. A m il ara che i 
fìntomi vanno di minuendo fi , fategli 
prendere due volte II giorno un dena¬ 
ro dì China in una forte decozione di 
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radice d’ÈnuIa campanai' e continuate 
con tal pefodo imo alla coovalekenzi . 

Mamera di coltivare i Finocebi al? xsq 
' di Bologna , altrimenti detti rwoc- 
cbiofli m 

XXV I finocchi dì Bologna i 1 
minano nei mete di Febbraio in CT 
afcHnta, graffa, e concimata con ftrj?- 
ci dì lana grafia poco, o nulla purga¬ 
ta come ancora con rafie Mature r i cor 
na ’ con pelo di majaie, con penne 
aroise di Caffo d’Indiai ed anco con 
letame di cavallo ben macerato, e de¬ 
purato. Quantopm la terra e detona, 
è migliore. Nati che fieno > hnocdn 
fi diradano , kfciandoiì dittanti \ uno 
dall'altro un palmo incirca 5 e fi^av¬ 
verta. che quando per piogge rovina 
f e o per occafione d’ annaffiamene? 
r s i’ terreno ia terra lì unifee troppo al¬ 
la pianta, ed in certo modo la ttj*n r 
g. e f a di meftien di lavorarla tra ptan- 
ta e pianta con pìccole zappette > .pcu* 
chè cosi fi ottengono dee vantaggi , u 







P r ‘ raa è che lì dirada la terra , e fì 
rende folcita, acciò il gruppo del fi. 
nocchio ■ ingraffi più facilmente , e co 
S! non fi metta poi anche in fé me, cioè 
» )r "Iffcaj ii fecondo, chefi.tengon 
re ie e piante dall’erba ’ Iti cefo, che 
ii clima fofse cagione, clic i finocchi 
avanti a ingrofsaré , fi . dlfponefsero a 
MiHre , ed andare In Teme , fi ufi il 
fé cren te artifizio, cioè fi slontana un 
poco da una parte della pianta la ter¬ 
ra , e pei pian piano s Incurva alquan¬ 
ti 0 i ifiefsa pianta , e la terra slonta= 
nata ferve a coprirla dalla parte op- 
pofìa » (piando i finocchi fon nati, . e 
che le pianticelle tenere fono troppo 
fitte, è d’ uopo di fvellerne alcune.in 
modo, che quelle che rimangono fi e= 
r! ° dittanti un palmo. Si avverta Ìn 0 fi 
* re ? ch ~ kìfogna vangare profondarne n „ 
te la terra col concime > qualche gl or _ 
no avanti di feminare i predetti ^ Fi- 
nocchi . 

;; Vedo la fine di t'ehbrajo fi fèmi- 
nano, ; p e r mangiargli noi „ e * rflefi j* 
Maggio, Giugno, e taglio j fi fi sro i 

àsino 
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nano ancora alla metà di Luglio all* 
incirca, e queftl poi fi mangiano in 
Settembre, e in Ottobre j finalmente fi 
lemmario ancora alla metà del mele 
di Settembre, e fi mangiano in tutto 
1 inverno , ficchè per tutto ranno fi 
pofsono avere. 


ì • ' . . . . • > . 

Firn della parte P rim de 
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PARTE SECONDA 


Per distrugger le Fòrmiche né Giardini 

E formiche, e fpecialmenre 
t quelle, che volgarmente fi 
zzole 5 orizzaculi, fono dati- 
_.. D torti, éd’ai giardini, Ovun¬ 

que elle comincino ad annidarli ben pretto 
li moltiplicano in infinito, e datino il gua- 
fto alle piante degli agrumi, a" frutti, ed 
a’ fiori, Chi vuol diftmggérle procuri di 
trovare un buon numero di formiche 
gioite, dette comunemente formicolìi, i 
quali ordinariamente fogliono abitare nei 
vecchi frutti , negli olivi, nelle quer¬ 
ce ec. e tipetti in un grotto cannone o 
di latta, o d’altre , fi trafportino, e fi 
f ìtf) In iti h libertà ne’luoghi infettati. 
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La lpecie più graffa, appena $ incontra 
in qualche truppa di piccole formiche, 
le attacca fabito, e fa loro una guerra 
mortale, nè cella di combattere finché 
non le a diftruuefino ad una. E flato 
effervato, che riafchednna fpecie di que¬ 
lli Infetti à l'avvertenza, oifia infanto 
di eliminare le proprie forze, e fe fi 
vede inferiore al nemico, fi nunifeono 
tutte in un corpo, e fi trincerano , e fi 
difèndono come .pofiono. E' fiato ancora 
offe rvaro che le qualche truppa di pic¬ 
cole formiche s’ incontra in un formicene 
foto, fi unifeonotutte, e loaffedianoat¬ 
torno, altre gli falgono addoflb, finche 

10 riducono iti fiato dì non poterli difen¬ 
dere , ed altre allora gli cavano gli occhi, 

11 rimedio non . coffa nulla, è facili filmo , 
cd è ficuriflamo come à dimoftraro i' e- 
fper'enza. 

I Formi coni non fon daonofi, fpe- 
cìalmente alle piante frefche, ma amano 
legnami vecchi e imputriditi lui terreno, 
anzi ;nvece di raccerti 5 come fi è detto , 
fi 0 f i ò an c h e t r a fport a r fui 1 u ogo u n o di 
quei ceppi di legname , che ne contiene , 
■e porlo vicino alle piante che fi veglien 







liberare dalle formile 
fteffo effetto. 
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e fi ottiene lo 


Per fare la mostarda , come sì fa in Sicilia ì 
mi R tgno di Napoli* 


XXVlF Prendi quella quantità dì 
Moto, che è proporzionata alla Moftar- 
da che vuoi fare „ pallaio per le -accio s 
c poi mettilo al fuoco , dove bolli"- 
lo fpazlo di poco piti d" un 1 ora 
tochè fiafi ridotto alia metà. 
principia a bollire, e che fide fu 
ma, toglila con un ramatolo o 
mento. Poi leva detto mollo del fuoco v 
e ìafcìalo ripofare, perchè vada al fon- 
do la feccia , che vi ferà rimafia * Dopo 
fi cola un altra volta per crivello, affm di 
renderlo fèmpreplù purgato. Fatto que- 
flo fi divide in duo uguali porzioni, una 
delle quali fi inette al fuoco, e fi fa 
bollire, f altra fìmefcola ben bene con 
farina, finché la manorefta imbrattata, 
e poi fi getta in quella metà , che fia 
bollendo al fuoco, e fubito con un le¬ 
gno fi mefcola, e per lo fpafcio di circa 
tre quarti d’ora filatela bollire Tempre 
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veicolando* Nel calò che bhbgm più 
farina ? fe ne può mettere :i fintantoché 
parrà all* operatore che vada confoìidan- 
dof 7 coi!" avvertenza però di nort la¬ 
rdarla appigliale.; ondali fuoco dee ef¬ 
fe r lento* Prima die fi levi da fuoco, 
■v 3 fi .deve aggi ug nere gl 1 i n gre dienti, eh e 
lotto fono notati , e .dinuovo per un 
quarto d'ora ni e Iòni a re coi foli co legno 
perchè $ 3 incorporino . Lefiu die farà 
tutta quefia materia , fi verfain un piat¬ 
to o fc stola ? come più piace, e fi met¬ 
te a 1 fole per a fcIuttarfi 5 con che è fatta 
h Moftarda Siciliana, 


Ingredienti s 

Scorza d Arancia di Portogallo lecca 5 
tagliata minutiilìmamenLe. 
Cannella e Garofani peftari. 
Mandorle peliate * 

"Scorza di Cedro grattato verde. 
Spezie garofanaie peliate * 

Mofiacclob di Cannella peftato. 

Quanto alla dofe di quelli mgredi. 
cnu y Ila nell* arbitrio e nei giallo dell 3 

ope- 
















Per coltivare i Tartufi artificialmente „ 
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operatore. Se non fi volefle clìvid ere il 
Mofto, come fi è detto, in due parti , 
fatto e cotto che fia, fi inette la fari- 
ffnipre meicolanda, erie- 


XXVIII. Nafcono, come tutti fanno , 
fpontaneamente i Tartufi in terrafolcita , 
rodicela > e non coltivata: Si fedgaurs 
fimil terreno alquanto coperto dall* om¬ 
bra degli alberi, fi lavori, e fi faccia poi 
uno fcaiTo a modo di trogolo profondo 
quindici o Tedici dita , fui fondo del quale 
fi fparga alquanta della mede lima terra 
crivellata, e refa fotti le quanto fi può- 
In quefio letto fi piantino a un palmo e 
mezzo di di [danza delle grolle Tartufo 
già cominciate a corromperli, e lì co¬ 
prino fubito con detta terra crivellata 
e mefoolata con un pò di creta, fenoli 
folle abbaftanza leggera 5 fi pareggi la 
fu perfide, e fi annaffi abbondantemente 
per una volta fedamente * Com fanno 
dopo avremo una buona raccolta di quefU 
una volta creduti turbercoli ed eferdeenze 
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della terra,'e preferì temente Hconolchit! 
per vegetabili con fiore e con Teme, ed in 
conlèguenza capaci di effer moltiplicati 
a piacere. 


Pf r fare il Vin pescato dì color d 1 occhio 
dì Pernice , 



XXIX Per ogni cento libbre d’uva 
iò prende li b. ìo. di Trebbiano, 40. Iib, 
di Mofcadeiia, e iib. io. di canajolo, 
ovvero aleatico y tutta quell’uva deve 
elfer matura bene, farsa, e fileggiata, 
dipnoi fi Spicciola, eli mette in un vale 
di legno, e fi pigia infieme con iib. 
di pefebe cotogne ben mature, ma noti 
flra&tte, e prima fi peflano in un mor¬ 
taio infieme con Ja buccia, ed ìi noccio¬ 
lo , e quell’uva infieme con dette pefebe 
fi dura a pigiare a definizione di chilo 
kìj perchè, a chi più, e a chi meno 
piace il dolce ; e fatto così è buono per 
un anno , e volendo , che duri più anni 
fe ne bobe della fuddetta uva una por¬ 
zione, efì pigia infieme con f altra, ma 
quello finché nona fanno non comin¬ 
cia ad effer buono. 






XXX. E’cofa nota che tutti I Vini 
Safeuno nelle bottiglie, o fialeM della 
fondata, fpecialmente quando vi fiatino 
per qualche anno. Anco il vino fatto 
all 1 ufo di Borgogna depofita, benché 
molto meno de! nofirale; e fìccome il 
principale oggetto che fi à in mira nell* 
adottare il metodo Franzefe > gli è quel¬ 
lo di confici, vare il vino per molto tem¬ 
po, fi rende necellarìo di tifare quella 
medefima diligenza-, che fi pratica 
Borgogna per i vini, che fi vogliono 
confervare, acciò vengano a de polita re 
tutto in un tempo nella Botte quella 
fondata, che depofìterebbero nelle bot¬ 
tiglie appoco appoco ndcorfo di molti 
anni, con pregiudizio del vino xneeefiixio* 
offendo purtroppo ìa fondata una delle 
principali cagioni delia corruzione des 
vini. Quella diligenza confifie in fare 
una Tira, e quefìa fi efrguifee in Bor¬ 
go^ 


Mètodo usato in Borgogna mlie Fattorìe 
dei Monaci Cisterciensi * per fare la Tira 
til Vino. 





go^na per I vini fili delicati nella ma 
riera, che fegue* 

Per una Botte di tre Barili pren¬ 
der cinque oncie di corno di Cervo, o 
di Daino rafpato de! più bianco che vi 
ila, e ponetelo in due fiafehi di acqui 
comune > fate 11 tutto bollire a fuoco 
lento j e moderato > fino che ne fumo 
confumati i tre quarti, vale a dire fino 
die fia ridotto ad un fiafehetto: Il che 
suole accadere dopo la cottura di circa 
fei ore: prima che fi raffreddi pattatelo 
a traverfo un panno litio, Aizzatelo, e 
lafclatelo raffreddare, finché non fia di¬ 
veduto come una gelatina, la quale ne? 
tempi <F In verno può durare fenzagua- 
fia rii per otto, o dieci giorni. 

Quando vi volete fervine della me- 
defima per fare la Tira al Vino ? pone- 
tela in un. catino di terra ben grande, 
e sbattetela, ed agitatela con una pìc¬ 
cola manciata dì fermenti legata a guifa 
di granatino, o con altra cofa limile, 
finché fia ridotta come una farinata. 

Dalla Botte fuddetta , nella quale 
volete fare la Tira , levate due fiafehi 
di vino, e gettateli nel Cantino dove è la 
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Farina, e sbatteteli per mt '— c l ’ el 
detto granatino di fermenti per un quar¬ 
to d’ora.. 

Gettate quella mefcolanza nella Bot¬ 
te del vino, ed agitatela, e icìagitata¬ 
tela affai bene con un battone fpaccutojl 
che introdurrete pel buco del cocchiu¬ 
me: dipoi chiudete ia botte fortemente 
col folìto fugherò, mettendo attorno al 
medefimo delia pece, o altra miflura, 
di modo che l'aria non polla penetrare 
in conto alcuno nella botte» 

Per i vini liquori, come farebbe il 
Mofcado di SiracuiV, il vino di Cipro, 
Pietro X'menes, o altri vini di Spagna, 
o vìn Santo diTofcana, hi fogna che ac- 
c re fchi are un poco la dofe de ila Fa¬ 
rinata . 

p; da faperfi che la fuddetta miftura 
mentre lì fdaguatta nella botte col ba¬ 
ttone fpaccato , il vino rigonfia , e fi 
folle va in ima fch'mma, la quale efeireb- 
he fuori delia botte. Per evitare quello 
inconveniente leverete tre balchi oltre 
ai due, dei quali ne avete fatta la mi¬ 
ftura. Mettete da parte quelli tre fia¬ 
te hi , e rimetteteli nella bette dopoché 

avre- 
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Avrete terminato di fdaguattare II vino 
nella maniera, che fi c detto . 

V efperienza à dimoftrato che fe li 
Vino è buono quando fi fa la Tira y an¬ 
corché fi fotte fatta in Una botte frema 
quafi per metà y il Vino per due y otte 
Hiefi conferva ia ma bontà 5 benchcnon 
fi penfi a riempirla ? purché però fi abbia 
ama grande attenzione che non penetri 
aria > nè dal buco dèi cocchiume, nè da 
qualche commettitura deile doghe , e che 
mai non fi fluri 5 fe non che quando fi vuol 
mettere in Bottiglie. 

Mediante quella diligenza ditirare 3 
e chiarire il vino non fi troverà nel fon¬ 
do delle bottiglie alcuna fondata 5 anco 
dopo averlo confervato otto y o dieci 
anni, e tutta quella fondata della quale 
ogni bottiglia avrebbe avuta la fua por¬ 
zione ^ refta , mediante quella diligenza 3 
mi fondo della botte. 

Per fare un buono aceto , 

XXXI Si prende due tinelli , e fi 
mette nel fondo di ciafcheduno un trep¬ 
piede di ferro > alto un piede > e largo 

quan* 
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quanto 11 vafo lo permette. Si liendefu 
quel treppiède un letto dì fermenti, & 
poi fi riempie il vafo fino a un mezzo 
piede vicino alla bocca di rafpi fpoglìa- 
ri dei loro granelli , che fi ferrano a 
quello fine fu biro doppo la vendemmia 
in vafi, per paura che non perdanola 
loro virtù. , ribaldandoli inutilmente alf 
aria, poiché fono 1 rafpiquellifolamen- 
te che riicaldana e fanno inforzare il vi¬ 
no > II treppiede ed i fermenti non fer¬ 
vono che a fofìenergli ed impedir de¬ 
cadano al fondo del tino. Effondo dun¬ 
que i due tinelli quali pieni di rafpi y 
vi fi mette del vino , riempiendone uno 
interamente 5 e f altro folamente a metà, 
ognigiorno, e fela flagioneè molto cal¬ 
da, due volte ÌI giorno, fi cava la metà 
del vino dal tinello pieno, e fi mette 
nell altro 5 al termine di due o tre giorni 
il tinello che fi trova mezzo pieno co¬ 
mincia a ri fc al da re j quello calore crefee 
a gradi > ma non à luogo che nel tinello 
mezzo pieno 5 egli celta fubitochèfi ri¬ 
empie * e quello che s è ammezzato fi 
lifcalda a vicenda. Si continua a far pafo 
fare così il vino da un tinello all* altro fin 
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che l’aceto fia fatto,ciocché fi ricorso- 
Ice dalla reflazione del calore , chefuol 
ièguire dopo quindici giorni. \' 1 bifogtu 
più tempo per far faceto in tinelli che 
non abbia mai feevito a quell' ufo, che 
in quelli che vi f fono impiegati .Si la- 
fda aperto il tinello che è pieno, ma li 
chiude con un tappo quello che none 
che a metà. li vino cheli ta pali a re al¬ 
ternati vamen re da un vaio in un altro, 
lafcla una ipecle di muco che s attacca 
in parte alle pareti del vafo , e in parte 
ai rafpi} bifogna ogni giorno lavar con 
un panno quello che s’attacca alle pareti ; 
è fe fi traleura dì ripulire anco i ra¬ 
fpi , il vino gira in bianco, e non è nè 
vino hè aceto. Quando lì veriìiil vino 
da un tinello nell’ altro, lì forma filila 
fu perfide una fcfnuma che bifogna le- 
vare con una pìccola fpazzola . Pe r me zzo 
di quefte diligenze , e lafciando fempré 
del vino o dell’ aceto nel vali dove fono 
dei rafpì , fi potrà fervicene un anno 
intero -, i rafpi fi ripulìfcono dal mu¬ 
co che vi s è attaccato Uro picei andò lì 
si brano con dell’ acqua , 







Della cultura delle F racle . 


XXXII* Quelle fi piantano nel mefé 
di Ottobre in terra vangata di A gofto * 
£ ridotta ben fcìoha > e che fia anche tale 
di natura, Perquanto fi può, con viene, 
che le piante da pori! fieno difiacca- 
te da altre piante s le quali faranno 3e 
frac le nell' anno flefio 5 mentre fé fi pren¬ 
dano di quelle nuove piante nate dà trai¬ 
ti, il frutto lì avrà più fcarfo pel primo 
anno. 

Si pongono ìe fi aole in buchette di- 
danti circa un braccio da una all* altra, 
nelle quali buche , profonde circa a un" 
palmo 3 fi pone concime friolto ^ e ben 
cagionato j dipoi s introduce la pianta 
delle tracie adattandola in modo che la 
ina barba y o ceppo della, pianta abbiali 
concio da ogni intorno*Si conguagliano 
colla terra quefie buchette y k quali do¬ 
vranno effer formate a filari o lìnee a 
due a due -, per potervi comporre fra 
ogni due filari un quafi viottolonècef- 
fario per la coglitura del frutto > e per 
fargli leneeèffarie fìraleiature* che de¬ 
vo- 
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vano fari: frequentemente ^ffecialmcq-e 
nelia Primavera, ficcome ancorale far- 
chiature, per pulirle dall* erbe. 

Ottenuto il frutto, fi fegano rafente 
terra, e fubito $ innacquano , Nel mefe 
à’ Ottobre fi vangano ,e fi concimano re¬ 
plica ndofi ognanno le fopraddette dili¬ 
genze , le fi voglia il frutto coplofo. 

&tìl$ Rìponitura Mìe viti in luogo delie 
vecchie f 

XXXIIL Noi vediamo frequente¬ 
mente, cbe fe ponghiamo viti , per eol- 
loearfi a pioppo, dove altre ne fiano fia¬ 
te , in pochi anni ancorché vi abbi a n fat¬ 
to dello sfoggio, fi perdono * Perciò do¬ 
ve fi può mutare il poflo, fi pratica co¬ 
iti u netti ente muta v lo 5 ma c io n on fi pu 0 
fare, lungo i rivi > confini, e firade , per 
non ingombrare i campi . 

E' da la pelli dunque -, cbe la vita 
breve delle viti, polle in luoghi , dove 
altre ne fieno, o fieno fiate , particola r 
mente a pioppo , non da altro deriva, 
che dall 1 elfer la terra sfruttata , non 
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tanto dalle ffefTe viti vecchie guanto dai 
pioppi, o altre piante ■ 

In quei polli però dove le acque 
torbe di gualche fiume, o no, fi eden- 
dono, onde ognanno per la ricavatura 
della molta terra delle fofle s* Innalza i] 
fuolo contiguo, non fegue già ilfoprad- 
detto cafo di non potervi attaccare le 
viri. Dunque ad effetto che effe vi alli¬ 
gnino (labilmente,anche in altri luoghi 
convien evidentemente anche ivi procu¬ 
rare un qualche rialzamento di nuova 
terra di trasporto di acque, ad effetto , 
die non rimangano fpogUati di viti quei 
luoghi dove danno il loro frutto con 
meno fvan raggio di adombramento e dì 
sfrutto ai feminatL 

Quella diligenza fi può praticare an¬ 
cora nelle colline , parche fi (appiano 
indirizzar 1 acque a far depofizioni di 
terra, cogli opportuni ripari. Perciò e 
dlfgrazia ben grande non parerli farne 
acqui (lo di terra per rialzare le fimilì 
iponde, oeftremìtà , in quel liti di pia¬ 
nure nelle quali viene Impedito , o in 
traboccamento di qualche rio , o fiume 
per ragione del! 1 incaffamento degli ar- 

D glni, 


w — 













$o 

gin! , onde ben fi vede che non fu tutto' 
bene impedirla natura , che non Ikon- 
dalle con le alluvioni divelle fituazioni 
di pianura i o per dir meglio fu un gran 
male. 

Il compenfo che fpefib vien prefo 
di rinnovare le viti in cai luoghi pian¬ 
tandole più dentro al campo, e dipoi 
propagginandole alle refpettive 1 ponde > 
c flato più, o meno efficace, dove più, 
o meno è accaduto effervi alzata la terra 
per caula delle fopraddette depolìziom. 
Dunque c chiaro che volendo del vino 
in certi liti di terra sfruttata e lponata i 
fi ricerca P aflidua ecconomia deile acque 
per alzare il fuolo. 

Pir fare un vino sìmile pressappoco a quello 
delle Canarie* 

XXXIV. Prendi due terze partì d H 
UvaSeralamanna, ed una terza parte di 
Vernaccia, o dIBergo, In mancanza di 
quelle due fpecìe fupphfci con Trebbia- 
no, ii vino predetto farà anche miglio¬ 
re fe io comporrai di Seralamanna per 
metà, e T altra metà di Moicadello. Nel 

pre~ 





5L 

preparar quelle uve avverti^ che la fo- 
leo-glatura fia moderata., affinchè il vino 
non acquili! il tepore empireumkico, che; 
offende il capa 3 elolìomaco* Quello ri¬ 
guardo fi deve avere nel fare ogni forra 
di vini fce'lti* SifHma però meglio la- 
{ci a re appalli r le uve in luogo non do¬ 
minato dal fole. 

Dalla coltura degli Sparagi 

XXXV, Nel. mefe di Marzo Ita pre¬ 
parato uoofpazio a pozioni, dette por¬ 
che y di terra fdiolra e fattile di natura ^ 
ben concimata> qui. fi getta il feme de¬ 
gli Spano; cavato dalle Coccole delle, 
piante dell* armo fcorib, Si copre coll 
ifteffa terra. Nato che fi a tal feme > fi 
pullfce. piu volte fra fanno dall erbe 
inutili s e fi fparge fopra quelle nuove 
piante alcun poco il buon concio. 

Dopo due anni nell Iftefib mefe s" 
ubbia preparato uno fpatio di firnv tei 
ra vangata a due puntate. in quel}:, ferra 
fi facciano folchi profondi, larghi e di¬ 
ttanti, come il fanno i folcii! per porre 
ì Sedani, Si fvelgonole barbe T o fienb 
piccole ceppale di barbe dei fopradoettj 
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fc minati Sparagi j ! quali fi differito no 
nelle fopradclerte foflette, ofolcili, co¬ 
prendo tali barbe con buona [erra, me- 
Scolara con buon concio, cioè ftagionato, 
Sarà cola utile inacquarli alquanto, fé 
la terra fia arida, eia ftagioneaithitta. 

Dopo qualche letti man a fi vedran¬ 
no pullulare de'piccoli Sparagi, i quali 
pel primo hanno non conviene fresie rii , 1 
ad effetto chele piante-e radiche fi fac¬ 
ciano piu robufìe. Nelf anno fegue&re 
fi pollo no cogliere degli Sparagi In¬ 
ficiando però che alcuno di da fcuna pian¬ 
ta ere fica , e prod uca il fero e 5 e così la 
piatirà meglio fi con fervi, mediante un 
tale sfogo naturale. 

Mentre tali piante vanno divenendo 
piti rohufle, dopo averle polle, come iì 
e detto, fi deve alzar la terra indette 
fò/fette o folcili a poco a poco, e fino 
a fegno che rimangano in due anni del 
tutto ripiene, ed il fuolo appianato ? av¬ 
vertendo che non abbia che Poe biffimi 
declivi, 

Si fardfino quelle piante, e fi pu¬ 
lì ficano dall* erba n^rfi volta che occorre , 
e fi aggiunga ogoanno della fìercoraz io¬ 
ne 







ne ben ftagtonata 4 Vfrfen dofiche dopo 
circa dieci anni le piante degli Sparagi 
fanno gettare fcarfe, converrà rinno¬ 
varne la piantagione nel modo fopradb 
defcritto. 

Nel porte nella fottetts quefie pian¬ 
te s* ottervì di porle rade , come di un 
terzo di brace lev da una all' altra j non 
già per fio dritto, ma con porre una 
pianta pretto di una banda della fottet- 
ta, ed altra pianta dall’altra binda, & 
così le atre, o come fi fuol diré, 
fracchi. 

Siccome U loro frutto fi ottiene ne* 
mefi di Primavera , allorché per ordina^ 
rio la terra non è fottopofhia notabile 
aridità, perciò non occorre inacqua me ri¬ 
to a tali piante* Dandoli però il calò 
di eccetfm aridità, farà cofia tirile irri¬ 
gare il fuolo ùm qualche volta abbon¬ 
dantemente, ma dirado, non attendo tal* 
piante amiche del troppo umido. 

Il fame degli Sparagi fi ricava dalie 
Coccole che producono quelli Sparagi, 
che come fi è detto, fi la fidano per i- 
sfogo e con fervanone della pianta * 

Chi vuole gli Sparagi più folledta- 
D 3- men- 
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piente , provveda le piante da pone 
dagli Ortolani, che In tal gulfa avrà 
degli Sparagi anche dopo foli 13 014* 
meli, benché in poca quantità. 

Del Vino come si fa nel Chiami . 

XXXVI Quella forra di vino na¬ 
vigabile che fi fa I11 Chianti , è coni- 
polla di più forte di uve, cioè San gioverò 
nero, Canaiolo nero, Abroftine nero. 

Un'altra forra di vino a quefto In¬ 
feriore fi fa nel Chianti , che ivi fi 
chiama Sciavero, ed ò compofio dì Treb¬ 
biano bianco , Gmidatrolo bianco , Gra¬ 
fo ne nero, Mammolonero, e altre fpe- 
eie. La vendemmia fi fa ver foia metà 
T Ottobre: Il Vino Sciavero lo tengono 
nedini fopra le vinaccle circa a 24* 
giorni- f altro vino migliore fi dura a. 
follare folle una circa & 200* giorni, 
e fecon lo gli annuali che portano le 
uve gagliarde più o meno ; dopo 3 J- 
giorni dalia vendemmia fi fvina, e fi 
mette In Botri di molta tenuta , in Can¬ 
iine ben chìufe, ove non trafpM nè 
y e n to, p h aria: [dopo o u a leh e glor n 0 
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danno a ciafeheduna Borre il governo, 
confiftente in granelli d'nva di color 
dolce 5 Abroftine, Cimaiolo , e Morto 
vergine eli ratto dalle dette qualità d 3 
uve : la dofe deve eflere circa a un ila- 
fco per barile: q uefto governo fa sì , che 
il vino nuovamente bolle, ripiglia mag¬ 
gior vigore 5 e diviene più lucido e 
chiaro. 

Ver fare il vìn Cappellaio come fanno vtl 
Vie moni e , 

XXXVII. Chiamali Incappellare il 
condire il vino nella botte con altro 
vino della rtertà qualità e Torta > per ri- 
chiamarlo alla prima Tua dolcezza e for¬ 
za, quando Tà perduta, e che fi vuol 
che dori più anni, fenz,a prendere odo¬ 
re nè fapore di vecchio. Bifogna per 
farlo bene, primieramente cavare II viu 
Taccino che lì vuole incappellare fuor 
della botte, e poi nettar quarta ben 
bene, cavarne la feccia, e lavarla con 
vino, ofTervando che T ultima lavatura 
il faccia con vìn buono* Fatto quello * 
(ì rimetterà il vino nella botte fenz env 
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pierla, ma kfciandovl tanto di voto, 
quanto fi richiede per incappellarlo ; 
cioè il prim’anno fu dieci barili di vin 
vecchio metterveneduee mezzo di mo¬ 
rto , ÌI fecondo tre, e così di lega ito - 
aggiungendone ognanno qualche poco 
di più, ma non arrivando mai fino alla 
metà. 

Ai tempi del celebre Redi fi face¬ 
va nella Reai Fattorìa di Lappeggi il 
Rincappellato colle granella , cioè in¬ 
vece di adoprar vino nuovo , fi ade¬ 
pravano le granella dell’uva per ren¬ 
dere al vino invecchiato quelchè ì 
Chimici chiamano Spìrito rettore , e 
ringiovanirlo. 

Per fan allignare i capperi. 

XXXVIIT. I capperi fi fanno alli¬ 
gnare in tre modi ; i. con tenere i! 
iéme di elfi nell’ olio circa a dieci t> 
dodici ore, quindi fpargerlo in Mar* 
7.a in pentolini pieni di bpon terric¬ 
cio, e quefU rotti mettere le pianti¬ 
ci ne all' Ottobre in anicini o buche di 
mura, che dentro o fotte tra vin terre- 
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i*o> % f con porre cTOttobre o di Mil¬ 
za di quei vetroni che fi potano y ac¬ 
compagnandogli ancora col feme ? ac¬ 
ciocché Tana delle due caffi non man¬ 
chi y 3. con porre d 3 Aprile le nuove 
meli e (chiamate dal ceppo con un po¬ 
co de! vecchio per mezzo dello (car¬ 
pello , 

He! potarli , chi lafcia far ceppa s 
e chi li taglia rafie tue !a buca 5 me¬ 
glio è lafciar come alle viti uno ? o 
due occhi in fui ceppo, ed a quella 
egri a urto levare tutto il (ecco con lo 
(carpello^ Iellate poi annaffiarli per lo 
primo anno moderatamente, e quan¬ 
to alle buche , fervidi d'uno fehizzet- 
to per detto uffizio. 


Modo di tinger colla rabbia fresca, 


XXXIX* La Robbia, che nelle tin¬ 
torie fi fuole ufi re lecca, e macinata, 
tinge molto meglio fe vi fia il como¬ 
do di fervifene (refea . Subito che è 
cavata di fottoterra fi lata , e quindi 
fi pefta in un mortaio , e poi fi ado 
fra fecondo il (olito ec. In quella ma- 
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«fiera fi rìfparmia gran quantità delia 
medefima, ed il colore è più vivace^. 
£/ quello un bel vantaggio per quei 
luoghi ove fi coltiva la fuddetta pian¬ 
ta tintoria, ed il C. Zecchini che la 
introdotta nel Cortine le , e va imro- 
du ce n do la in ah re parti della Folcati a, 
à fatto fare da abile tintore la prova 
della Robbia frefca. In quelli tempi , 
in .cui la Robbia colla fettunta, e ot¬ 
tanta lire il cento , e cobi aliai van- 
taggiofa il coltivarlamolto più chela 
detta pianta alligna più facilmente _ nei 
luoghi* arenofi, e non molto ricchi di 
buoni film a terra, ove il grano con fuol 
fare delle quattro, o delie cinque. 

Dell'uso dille castagne d'india per 
pascolo de' bestiami. 

XXXX. Il caliagno d’india detto 
dal Botanici Ip poca ila no non fi è pian¬ 
tato finora ad altro oggetto chea quel¬ 
lo di godere della ina amenità e deh 
ombra. Se ne vedono de belli alla Reai 
Villa della Petraja , alla Torre degli 
Àgij , di pertinenza della Cala 1 an- 






ciatlciii j ed altrove. I frutta di cui fi. 
caricano abbondantemente , fono itati 
fin qui generalmente noie arati, e %ez 
7 ati come inutili a cagione della loro 
amarezza. Ora poi fi legge nel Nwv 
vq Magazzino Ambiargliele , cgiii^ è 
flato feoperto , che novi follmente le 
Capre affai volentieri lì pai cono delle 
por foglie > ma die i frutti Eziandio 
fono un ottimo pafcoJo per effe , per 
le Vacche, e per Ve Pecore. Le carili 
delle belile cosi panciute fono fare tro¬ 
vare iaporitiifime . Nelfinverno le Vac¬ 
che pale Iute db quello' frutto danno un 
latte così graVo e Ci ponto, e un bur¬ 
ro sì giallo, come le avellerò mangia¬ 
to deir erba, frefes > e i Montoni io- 
prattutto con quelle ca (lagne ingraffan 
preftìffimò. In Turchìa f foglioti dare 
a Cavalli afmatia, e perciò fi chiama¬ 
no Càlla&ne de Cavalli , Si dice anco- 
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Avviso dato in stampa da un anonimo 
all'occasione dtlla piovosa segatura de’ 
Grani nell'anno 1781. 

XLI. 'XjEile preferiti circoftanzedel- 
-L’N Ja Aagione piovofa, per k 
quale non è flato potàbile agli Agri¬ 
coltori dì levare di fui fuolo il grano 
fegato, con legarlo ed abbicarlo, come 
età dicono , nè potendo ciò farli fin¬ 
che non liano bene sfangate, e fecca~ 
te le paglie , per non fogge:tarfi al ri- 
fcaldamento , ed a m mare ime irto delle 
medefime , e de! grano 7 fi crede da 
Perfone intendenti di Agricoltura , che 
nel raccoglierli, e legarli dette paglie 
all’ufo della campagna P'flojefe, quan¬ 
do faranno acciugate, ufeirà molto gra¬ 
no dalle fpìghe, che nel feccarlì "do¬ 
vranno necefl’a ria mente aprirli , e cosi 
fgranellarfi, e perderli una gran parte 
del medelimo. 

Onde per rimediare ad un tal gra¬ 
ve pregiudizio, fi proporrebbe che im¬ 
mediatamente dai Lavoratori fi f e pa¬ 
raferò le fpìghe dalle paglie fegate, e 
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fodere ftafe fui fuolo, e come elfi di¬ 
cono ndie Manegge, con {pigolare li 
grano a brancate, o fiano piccoli ma¬ 
nipoli, prima d 3 afeiugarfi le paglie j e 
qualora fi rafie reni l’aria, farfì una ta¬ 
le operazione la mattina di buon" ora 
prima che fia afcibgata la rugiada , o 
come dicono elfi la guazza, 

Dipoi, o il tempo è fereno , e al¬ 
lora porterai!* detto grano {pigolato ad 
afeiugarfi nelf Aja , ove potrà racco¬ 
glierli tutto quello chs verrà a {gra¬ 
nellarli > o feguira la fìagión pio vola 
( lo che il Signore Iddio non voglia ) 
e allora potrà meglio provvederli ai 
temuti pregiudizi con portarli il detto 
grano fpigolato fiotto I Portici e Ca¬ 
panne , e per i Tini, e perle cale dei 
Lavoratori, ove non riceva piu acqua 
dal Ciclo 5 e poflà meglio afeiugarfi len¬ 
za perderfene. 

Rifpetto poi al grano non perancfie 
fegato 5 ed In piede, ficcome vi è da 
temere, che pollano troncarli le fpighe 
quando fi leghi afclutto, e come dico¬ 
no i Contadini polla dicdlarfi ? ficco¬ 
me ancora, che nel legarli ed abbicar fi 
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dopo fegato, ed afciugate !e paglie poi 
fì Sgranellarli come fbpra , così prò- 
porrebbero di fegarlì all’ufo delle Cam¬ 
pagne Pifane > Spigolandolo folta tiro s 
ad oggetto dì raccoglierli le Spighe con 
meno materia di paglie, e metterle in 
Scuro come Sopra, per non Sottoporle 
a Sgranellarli II grano nei Campi. 

È finalmente per quel grana che fi 
trova iti terra non fegato, e come di¬ 
cono allettato, proporrebbero di Segarli 
quefto immediatamente al piede s e 
quando cefiafTe la pioggia fegarfi la mat¬ 
tina di buon' ora 5 e dipoi Spigolarlo 
Subito, prima che fieno afciutte le Spi¬ 
ghe, onde non abbia da Sgranellarli , 
e perder fi nei Campi. Che è quarto 
.vien propofto per defiderio del pubbli¬ 
co bene, 

per le spedizioni de* Limoni salati nelle 
botti , come ri mandano dalla Sicilia 
in paesi lontani , per candire * 

XLII PofH nelle botti i timoni > 
vi fi getti dell* acqua di mare , e fi 
riempia la botte. QuefVacqua vi Ma¬ 
fia 





Tei Rare pel* ventìquattr’ ore , e dopo 
fi rinnovi. Pattati tre o quattro gior- 
nì di tale o per alio ne, l'acqua allora va 
fi Infici ilare due giorni invece d’uno. 
E così di mano in mano ette creme d 
n u in ero de gl or ni, & cc t€ fc afi ^ 1 c 

tempo dì far dimorare dipiu i acqua 
marina nella botte. Quello Mètodo h 
feguitl per 4°- g*°™ , dopodiché il 

levi l’acqua di mare, lardando vene pe¬ 
rò qualche poca, fi ialino t Limoni , 
e fi tengan pronti per fame la ^di¬ 
zione . ., 

Con quello metodo fi potrebbe ten¬ 
tare, fe metta il conto di fpedire an¬ 
cora Ì no fi ri cedri, e le arance, tanto 
fortij che dolci. 

•per distruggere tl buco ne’piseHi . 

XLIII. SI liberano i pifelU da’ba¬ 
chi* che gii forano, col metterli in urt 
paniere, e dar loro un tutto in acqua 
bollente j pei polli a rafeiugare al lo¬ 
ie, o veramente al fumo in una pa ¬ 
niera di vinchi rada e Coperta dito- 
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pra, i bachi verranno fa ora , e faci], 
niente fi caveranno. 

Per te/iere puliti ì viali de'giardini. 

XLIIL Nelle ricche e numerofe tù-* 
miglre occorre fiorente pe’ cibi di fiala 
re dell’acqua, che pai fi getta orque- 
Aa raccolgali entro un recipiente qua¬ 
lunque . Quando a v rafie ne una fuffi- 
dente quantità , fie ne framì fichi una 
parte con due altre d’acqua /lagnante, 
e fie ne fpruzzi bene il viale coll’inaf- 
fiatojo. Ciò farà perire 11 mufico , c 
l’erbe, e gl’infietti fletti che ivi faran¬ 
no. Formerà furia una erotta > ma fie 
quella dìfpìace, pretto fi feioglie , in¬ 
naffiandola d'acqua pura. Gioverà per¬ 
tanto ben innaffiare colla mentovata 
acqua falla per una fettimana i viali 
nell 1 Autunno , e far lo fletto due o 
tre volte nelfi fidate per averli Tempre 
puliti. 


Come 






Come fi poffono seminare i funghì. 

XLV. Nel tempo che fogliono a- 
verfì i funghi tanto porcini che ovo¬ 
li y fi mettano a parte tutte le netta¬ 
ture dei niedefimi y o di qualunque al¬ 
tra forte di funghi a piacere proprio, 
& queflre nettature , o ovoli tritolati 
come più piace fi feminlno nel mefe 
di Settembre 5 o d : Ottobre in quel 
luògo dovè mio vorrà raccogliere detti 
funghi : fi avverta però che il terreno 
deve e fiere molto graffo, e formato da 
vegetabili. Quando dunque nel terre¬ 
no che fi volefiero lenii n a re non vi 
fofie ro quelle qualità , ferverebbe che 
fi fa ceffo portare della terra di bofco ^ 
la quale fuoì effere per il folìto la pu¬ 
trefazione delle foglie dei b. fco fteflb, 
e per confluenza la piu atta alla ge¬ 
nerazione 

Con quello metodo fi avranno Y 
anno polderiore i funghi anco nei luo¬ 
ghi ove non èfolito chenalcano. Vo¬ 
lendo poi I funghi nelf inverno tifo- 
gperà fare le iftefle diligenze nella ftufe 

fa. 
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' x J °PP ure Je .cufce che Cono fu» 
Q di uno firafo di terra, e lotto dì 
eifa litanie, ed altre materie, come fa¬ 
rebbe la valionea o mortella, che in¬ 
fradiciando formano una fermentazio¬ 
ne, ed un calore 5 e cosi li avranno i 
lunghi, e nell'inverno, e nel tempo 
di primavera. 1 


r(r spedire «» ^™ ia painaa fermo? 
lezione , e conservarlo sano nelle boi: 
vd tempo dell' ejìate , 


XLVI. Quando è giunto il tempo 
di dover mutare il vino dalle botti , 
che Puoi eOer circa ^ la metà del melì 
di Aprile, o al più lungo ai primi di 
Maggio, fi cavi dalla botte in tanti 
barili il vino, che vi fu pollo dentro 
nel tempo della binatura, e else già 
averà incorporato il governo, che gii 
lai'à fiato dato o in mofio o in gra¬ 
nella , & 

Dopo vuotata fi rifciacqui la detta 
botte più volte con acqua chiara e 
per qualche ora G lafci bene fra la re 
oal cocchiume. Si riponga poi in can¬ 
tina 










tìaa fui fuo Tedile, e per n medefimo 

cocchiume $’ infonda nella medefima 
tanta quantità di ghiaja di fiume , o 
fcaglia di pietra viva, che faccia nel 
fondo di eft'u uno Arato quanto funi 
fare il governo delle granella, che vi 
furono polle nel primo tempo. Sopra 
di quella ghiaja, o fcaglia fi vuoti il 
vino già efiratto di f«tco , e piena 
che fa la botte, fi tenga ben turata , 
avendo l’avvertenza di andare fpeUo a 
viGtarla, e riempierla quando fi trove¬ 
rà alquanto frema, e con queAa dui- 
genza jfi avrà u vino fano > e ben con ’ 
fervuto per i! tempo dell’ efiate 5 e me¬ 
diante quella chiaja, o fraglia che ia- 
ra nel fondo della botte s* impedirà , 
per quanto dicono, che il vino conce» 
plica la putrida fermentazione. 
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Ver fare vino dì ribes « 

XLVIL Cogli ve rio il mezzogiorno 
ribes maturo j fchiaccialo e fpr emine il 
fugo, aggiungendovi due terzid'acqua, 
e iti Ogni ozio libbre unifd libbre tre 
di zucchero ordinario y agita il tutto s 
e imbotta il liquore > avvertendo di 
non empiere affatto la botte > con ap¬ 
porvi leggermente il tappo non calca- 
ro, ma che folameme impedifca fac- 
ceffo agrinfetti. Alla fine a Ottobre 
Tuoi celiar di bollire, ma fi lafcìa dul¬ 
ie fue fecce fino alla futura primave¬ 
ra y e vi può anche fiat per due an¬ 
ni * Le fècce fi pollano fiutare , e fa 
m cava una grazlofa acquavite * 

Per coltivare k carne di gelsomino conti 
fi fa in Levante . 

XLVIILQpamopiù le carme di gel- 
fomìno vengono diritte e lifce , tanto- 
più fono filmate j e giungono al valor 
re di parecchie piaftre. 


La 








La loro coltura èfaaliflfina, e con-* 
fole nei dì {porre lungo una muraglia * 
che fi a alta almeno circa 8 . braccia , 
una ftrifcia di terra larga un braccio * 
buon a , governata, e 1 pe fio annaffi a ca „ 
Ogni mele il luol pigliar qualche bar¬ 
ba di gelfomino volgare, e fi pianta z 
giuda diftanza 1’una dall* altra, procu¬ 
rando che la teda della fua radica ri¬ 
manga a livello della fu per fine della 
terra* Trai 41 ver fi rampolli che fuol 
gettare fe ne lafc'a uno o due de" mi¬ 
gliori s fecondo la forza della pianta 
medefima y e quefU fi rlpulifcono da 
tutte le foglie, con tagliare gli ocelli, 
a riferva della Tetta , che quando fi 
guaiti, non fi può ottener la canna 
bella, e lunga. Quando poi c giunta 
all* altezza di un braccio , allora vi fi 
adatta un lungo regolo perpendicolare 
c fifio al muro , in mezzo al quale 
( dove farà praticato un canaletto ) fi 
colloca la mazza del gelfomino, la qua¬ 
le teda trattenuta dentro e legata, al¬ 
lorché è lunga, con una cordicella , 
la quale fi fa paliate fopra una flanga 


tra- 
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trave ria , ed alla cui cftremità fìà at¬ 
taccato un pelo, acciò le marze tutte 
vengano diritte e non hano danneg¬ 
giate dal vento- Dopoché la mazza 
averà un anno e mezzo, d li mette 
una calza dì tela incerata che 11 affib¬ 
bia con di ve rii gangheri , e ciò per¬ 
chè l’intemperie non le dia brutto co¬ 
lore, e la guadi, dovecchè in tal gui- 
fa fi conferva bianca e pulita, e all" 
età di tré anni lì taglia. 

Come fi liberi una botte dell' odor di 
muffa i 

XLIX. Si lavi la botte ammuffita 
con acqua femplice, e ben alci u gemi 
gl Iòle i fi faccia gettar dentro calce 
viva, a ragione di circa libbre due per 
barile, veriantlovl fopra dell’acqua in 
proporzione j indi lì turi efatca mente ia 
niedefima, e lì laici così un giorno o 
due, a mi fura che i' odor della muffa 
farà più o menp fòrte. Allora fi n- 
nioverà la botte agitandola per ogni 
verlb, acciò vengacomprefa tutta quan¬ 
ta 










ta dalia calce f Interna di lei fu perfi¬ 
de i in feguiio dì che ufcuà dal legno 
il vapore pregno di muffa, a cui cor¬ 
ri fpo riderà un odor mirto d'ambedue „ 
Si apra finalmente la botte, e gittata- 
ne ta calce, fi lavi con vino e un po¬ 
co di fa le , o anche lenza di cjuefto s 
afando vin nuovo, e dò per liberarla 
ancora dal fapore della calce medefi- 
ma. Queftà prova c fiata confermata 3 
ed autorizzata dall Accademia Patriot¬ 
tica di Milano, 









Contro il morso deile vipere , e dei m 
nhjbe mordono le pecore nelle marni 

I- Prendi olio di Scorpioni' c acc¬ 
io, pam t eguali i bolo armeno, e fa- 
g^e di piantaggine tritate minutiflìma- 
fflemet formane una mìftura, e ridu- 
1 tutto alla confidenza di unguen- 
°. ’ co " CU1 fcrfrega alcune volte il 
!fT° 3 niammeik ehe è fiata of. 



Fine della Seconda Pari?, 












